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Abstract of DE1 0063288 

Mixed fruit, vegetable, milk and/or wine beverage contain up to 20 g/l added phytosterols. An 
Independent claim is also included for a process for producing the beverage, comprising adding a 
solution containing phytosterols and an emulsifier to a base beverage prepared from fruit, vegetables, 
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(5) Fruchte-, Gemuse-, Milch- und/oder Weinmischgetrank mit zugesetzten Phytosterinen sowie Verfahren zu 
dessen Herstellung 

(g) Die vorliegende Erfindung betrifft ein Frucht-, Gemu- 
se-, Milch- und/oder Weinmischgetrank, miteinem Gehalt 
an zugesetzten Phytosterinen von hochstens 20 g pro Li- 
ter. Ferner betrifft die vorliegende Erfindung ein Frucht-, 
Gemuse-, Milch- und/oder Weinmischgetrank, das eine 
Emulsion aus einem wafcrigen Basisgetrank, einer Ol- 
Phytosterinlosung und einem oder mehrerer Emulgato- 
ren ist. Ferner betrifft die Erfindung ein Verfahren zum 
Herstellen der erfindungsgemaSen Mischgetranke. 
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Beschreibung 



[0001] Die Erfindung betriffl allgemein ein Frucht-, Ge- 
muse-, Milch- und/oder Weinmischgetrank sowie ein Ver- 
fahren zur Herstellung der erfindungsgemaBen Getranke. 5 
Insbesondere betrifft die Erfindung ein derartiges Getrank 
mit einem hohen Anteil an Phytosterinen sowie ein Verfah- 
ren zur Herstellung eines solchen Mischgetranks. 
[0002] Mit die verbreitesten Zivilisationskrankheiten sind 
Arteriosklerose und Herzinfarkt. Es wind allgemein ange- 10 
nommen, da8 eine Ursache fur diese Krankheiten ein zu ho- 
her Cholesterinspiegel im Blutserum ist. 
[0003] Cholesterin gehort zur Klasse der Sterine, auch als 
Sterole bezeichnet. Sterine sind chemisch gesehen Ab- 
kommlinge eines polycyclischen Grundkorpers, dem Steran 15 
und haben ahnliche chemische Eigenschaften. Sie sind un- 
loslich im Wasser, dagegen in lipophilen Losungsmitteln 
und Fetten gut loslich. Die Ahnlichkeit im Molekiilaufbau 
erklart ihre Neigung, leicht Mischkristalle zu bilden. Als se- 
kundare Alkohole sind sie befahigt, mit Sauren zu Estern zu 20 
reagieren. Entsprechend ihrem Vorkommen werden die Ste- 
rine eingeteilt in tierische Sterine (Zoo-Sterine), pflanzliche 
Sterine (Phyto-Sterine) und pilzliche Sterine (Myco-Ste- 
rine). 

[0004] Das wichtigste Zoo-Sterin ist das Cholesterin. Es 25 
kommt in alien Tierfetten, beispielsweise in Butter, Leber- 
tran, Eigelb und Eiol vor. Im Blutserum liegt es in zwei un- 
terschiedlichen Formen vor, dem sogenannten HDL und 
LDL. HDL bezeichnet man auch als "gutes" Cholesterin. Ist 
dessen Spiegel im Blut hoch, ist das Risiko fur Herz- und 30 
Kreislauferkrankungen vermindert. LDL ist das "schlechte" 
Cholesterin und fuhrt unter anderem zu Ablagerungen, sog. 
Plaques an den Arterienwanden. Dadurch werden diese ver- 
engt und das FlieBen des Blutes wird behindert. 
[0005] Phytosterin ist der Sarnmelbegriff fur Sterine (Ste- 35 
role), die von Pflanzen synthetisiert werden. Die Sojabohne 
beispielsweise enthalt bedeutende Mengen an Phytosteri- 
nen. In der Natur kommen Phytosterine in den Pflanzen frei 
sowie in Ester- oder glykosidischer Form vor. Weiterhin 
konnen die Sterine in eine hydrierte Form, zu Stanolen iiber- 40 
fiihrt werden. Beispiele fur Phytosterine sind Stigmasterin, 
Sitosterin und Campesterin. Im Rahmen dieser Erfindung 
werden alle von Pflanzen synthetisierten Sterine und Stanole 
sowie deren Abkommlinge als Phytosterine bezeichnet. 
[0006] Phytosterine und Cholesterin weisen ahnliche che- 45 
mische Eigenschaften auf, unterscheiden sich aber wesent- 
lich in ihren physikalischen Eigenschaften wie zum Beispiel 
Kristailform und SchmelzpunkL 

[0007] Neue ernahrungsphysiologische Studien haben 
nun gezeigt, daB Phytosterine beim Menschen einen iiber- 50 
hohten Spiegel an Gesamtcholesterin senken konnen. Dane- 
ben zeigen Phytosterine noch weitere gesundheitsfordernde 
Effekte. So konnen sie einen erhohten Blutdruck senken und 
zeigen einen protektiven Effekt bei Krebs (Institute of Food 
Science & Technology: Information Statement an Phytoste- 55 
rol Esters "Plasma cholersterol-lowering properties of plant 
sterols have been shown since the 1950s"; Pollak 0J (1953) 
Reduction of blood cholesterol in man, Circulation, 7, 
702-706; "Studies in vitro with Breast cancer cell lines and 
in vivo in trout." (Mellanen P. and other, Toxicology and ap- 60 
pLied Pharmacology, 136, 381-388) 

[0008] Mit der Nahrung werden zwar bestimmte Mengen 
an Phytosterine auf natiirlichem Wege aufgenommen, dabei 
zeigt sich jedoch, daB die auf diese Weise zugefuhrte Menge 
an Phytosterinen nicht ausreicht, um den Cholesterinspiegel 65 
wirksam zu senken. Daher ist es fur eine Prophylaxe sowie 
Minimierung der durch Cholesterin im menschlichen Kor- 
per entstehenden Schaden niitzlich, Phytosterine der 



menschlichen Nahrung zuzusetzen. 

[0009] Im Stand der Technik ist es bekannt, die fur eine 
wirkungsvolle Cholesterinprophylaxe notwendige Menge 
an Phytosterinen Margarine zuzusetzen. Dies ste lit techno- 
logisch kein Problem dar, da Phytosterine in fett- bzw. olhal- 
tigen Lebensmitteln gut loslich sind. Bi slang wird der Zu- 
satz von Phytosterinen in Lebensmitteln nur im Margarine- 
bereich durchgefuhrt. Die Aufnahme von Phytosterinen 
durch Margarine ist dabei an bestimmte Verzehrsgewohn- 
heiten gebunden. Sie muB in derRegel immer in Verbindung 
mit anderen Lebensmitteln erfolgen, was als nachteilig emp- 
funden wird. 

[0010] Es ist daher Aufgabe der vorliegenden Erfindung, 
ein mit Phytosterinen angereichertes Lebensmittel bereitzu- 
stellen, das eine fur eine effiziente Cholesterinprophylaxe 
notwendige Menge an Phytosterinen enthalt und direkt ohne 
andere Lebensmittel verzehrt werden kann. Das Produkt soli 
neben den emahrungsphysiologischen Eigenschaften auch 
positive sensorische Qualitaten aufweisen. Femer ist es 
Aufgabe der vorliegenden Erfindung, ein Verfahren bereit- 
zustellen, mit dem dieses Lebensmittel hergestellt werden 
kann. 

[0011] Diese Aufgabe wird gelost durch ein Frucht-, Ge- 
miise-, Milch- und/oder Weinmischgetrank mit den Merk- 
malen des Anspruchs 1 und ein Verfahren zur Herstellung 
eines solchen Frucht-, Gemiise-, Milch- und Weinmischge- 
trankes mit den Merkmalen der Anspruche 14 oder 15. Be- 
vorzugte Ausgestaltungen sind Gegenstand der entspre- 
chenden Unteranspruche. 

[0012] Die Erfindung betrifft somit insbesondere ein 
Frucht-, Gemiise-, Milch- und Weinmischgetrank mit einem 
Gehalt an zugesetzten Phytosterinen von hochstens 20 g pro 
Liter, bevorzugt von 0,16 g bis 3,2 g pro Liter. 
[0013] Dabei ist es erfindungsgemaB eingeschlossen, da8 
das eingesetzte Phytosterin entweder ein einzelnes Phytoste- 
rin oder eine Mischung aus verschiedenen Phytosterinen ist, 
wobei erfindungsgemaB weitere Nebenbestandteile in der 
Mischung vorliegen konnen. Dabei enthalt das erfindungs- 
gemaBe Mischgetrank insbesondere eines oder mehrere der 
Phytosterine Stigmasterin, Sitosterin und Campesterin. 
[0014] Grundlage der vorliegenden Erfindung ist die 
Uberlegung, daB Getranke taglich in einem groBerem Aus- 
maB und nicht in Verbindung mit anderen Lebensmitteln 
konsumiert werden miissen, so daB es niitzlich ist, diese mit 
Phytosterinen anzureichem. 

[0015] Unter Getranken im Sinne dieser Erfindung wer- 
den wassrige Getranke mit einem Wassergehalt im verzehrs- 
fahigen Produkt von groBer 70% verstanden. 
[0016] GemaB einer bevorzugten Ausfiihrungsform der 
Erfindung liegt das erfindungsgemaBe Mischgetrank als Ho- 
mogenat aus einem Basisgetrank und den zugesetzten Phy- 
tosterinen vor. 

[0017] Als Basisgetrank fur die Herstellung des erfin- 
dungsgemaBen Mischgetranks dienen im Rahmen der vor- 
liegenden Erfindung alkoholfreie Getranke aus Obst und 
Gemiise, Milch und da von starnmende Erzeugnisse und 
Weine aus Trauben, Obst oder Honig oder anderen zucker- 
haltigen Rohstoffen. 

[0018] Frucht- und Gemiisesafte sind unvergorene alko- 
holfreie Erzeugnisse vor a Hem aus Kernobst, zum Beispiel 
Apfel, Beeren, wie zum Beispiel Trauben, und tropischen 
Friichten, wie zum Beispiel Orangen, sowie aus verschiede- 
nen Gcmusearten, wie zum Beispiel Karotten und Tomaten. 
Sie weisen das charakteristische Aroma, den Charakteristi- 
schen Geschmack und die charakteristische Farbe der Obst- 
und Gemusearten auf, von denen sie abstammen. Frucht- 
und Gemiisesafte werden aus frischer oder durch Kalte halt- 
bar gemachter Rohware auf physikalischem Wege gewon- 



BNSDOCID: <DE_10063288A1_I_> 



BNS oaae 2 



DE 100 63 

3 

nen. Dabei werden sie von der groBten Menge der unverdau- 
lichen Anteile, wie zum Beispiel den Schalen und Kemen 
getrennt und anschlieBend durch physikalische cxier chemi- 
sche Verfahren haltbar gemacht. 

[0019] Frucht- und Gemusesafte konnen durch Zusatz von 5 
Wasser, Zuckerarten und SuBstoffen zu sogenannten Nekta- 
ren, Fruchtsaftgetranken und Limonaden weiterverarbeitet 
werden. Auch diese Erzeugnisgruppen konnen erfindungs- 
gemaB als Basisgetrank fur das erfindungsgemaBe Mischge- 
trank dienen. 10 
[0020] Milch ist das fur die menschliche Emahrung geeig- 
nete Sekret der Milchdriisen weiblicher Saugetiere. Neben 
Kuhmilch wird fur die menschliche Ernahrung auch Ziegen- 
, Schafs-, Buffel- und Stutenmilch verwendet. Bei der indi- 
viduellen Be- und Verarbeitung wird die Milch iiber Separa- 15 
toren gereinigt und gleichzeitig teilweise oder vollig ent- 
rahmt, homogenisiert und durch Erhitzen haltbar gemacht. 
Sie kann durch Fermentation, Trocknung und Mischung mit 
anderen Milchprodukten zu anderen Milchprodukten und - 
erzeugnissen, wie zum Beispiel Butterrnilch, Molke, Jo- 20 
ghurt, Pulver usw. weiterverarbeitet werden. Erfindungsge- 
maB ist eingeschlossen, daB auch diese anderen Milchpro- 
dukte und -erzeugnisse als Basisgetranke fiir das erfindungs- 
gemaBe Mischgetrank dienen konnen. 

[0021] Weiterhin ist es erfindungsgemaB eingeschlossen, 25 
daB als Basisgetrank fur das erfindungsgemaBe Mischge- 
trank auch milchartige Erzeugnisse verwendet werden, die 
aus Sojabohnen und/oder Kokosnussen gewonnen werden. 
[0022] Wein ist ein Erzeugnis, das aus zuckerhaitigen 
Fruchten oder Saften durch voilstandige oder teilweise alko- 30 
holische Vergarung hergestellt wird. Je nach verwendeter 
Frucht gewinnt man Trauben- oder Fruchtwein. Weine aus 
Trauben bezeichnet man schlechthin als Wein. Dieser kann 
durch Zusatze zu weinhaltigen Getranken, wie zum Beispiel 
Wermut oder Schorle weiterverarbeitet werden. Frucht- 35 
weine sind weinahnliche Getranke. Zu diesen zahlen auch 
Honig- und Malzweine. Weine-, Frucht weine und weinhal- 
tige und weinahnliche Getranke dienen erfindungsgemaB als 
Basisgetrank fur das erfindungsgemaBe Mischgetrank. 
[0023] Als Frucht-, Gemuse-, Milch- und Weinbasisge- 40 
tranke werden bevorzugt solche eingesetzt, die eine hohe 
Viskositat aufweisen und/oder triibende Stoflfe enthalten. 
[0024] Das Basisgetrank kann zusatzlich zugemischte 
Zuckerarten, SiiBstoffe, GenuBsauren, losliche Ballaststoffe, 
unlosliche Ballaststoffe, farbende Fruchtextrakte, farbende 45 
Pflanzenextrakte und/oder Wasser enthalten. 
[0025] GemaB einer besonders bevorzugten Ausfiihrungs- 
form der Erfindung enthalt das erfindungsgemaBe Homoge- 
nat zusatzlich weitere Festoffe wie beispielsweise Fruchtbe- 
standteile oder nicht-losliche Ballaststoffe (z. B. Getreides- 50 
pelzen). 

[0026] Ziel bei der Herstellung eines Getranks ist es hau- 
fig, ein homogenes Getrank zu erhalten, da dies den Wun- 
schen der Verbraucher in der Regel entgegen kommt. 
[0027] GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungs- 55 
form sind daher die zugesetzten Phytosterine in dem Basis- 
getrank gelost. 

[0028] GemaB einer besonders bevorzugten Ausfiihrungs- 
form der Erfindung ist das erfindungsgemaBe Mischgetrank 
eine Emulsion aus dem Basisgetrank und einer Phytosterin- 60 
losung. Dabei ist die Phytosterinlosung eine Losung aus ei- 
nem geeigneten Losungsmittel und den eingesetzten Phyto- 
sterinen. 

[0029] Grundlage fur diese bevorzugte Ausfuhrungs form 
ist die Erkenntnis, daB Phytosterine nicht wasser-, sondem 
nur fettldslich sind und sich daher nicht in alien oben aufge- 
fuhrten Basisgetrankcn losen. 

[0030] GemaB einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist das 
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Losungsmittel, in dem erfindungsgemaB die Phytosterine 
gelost sind, ein geeignetes Lebensmittel mit einem derarti- 
gen Fettanteil, daB Phytosterine darin loslich sind. Dabei 
kann das Lebensmittel sowohl in fiussigen ais auch in fester 
Form vorliegenr Bevorzugte Lebensmittel, die als Losungs- 
mitel eingesetzt werden konnen, schlieBen Sojamilch und 
Kokosmilch ein. 

[0031] GemaB einer besonders bevorzugten Ausfuhrungs- 
form ist das Losungsmittel, in dem erfindungsgemaB die 
Phytosterine gelost sind, ein lipophiles Losungsmittel. 
[0032] Insbesondere sind Ole als lipophile Losungsmittel 
bevorzugt, wobei besonders bevorzugt die Ole einen hohen 
Anteil an ungesattigten Fettsauren aufweisen, so daB sie ei- 
nen geringen Schmelzpunkt besitzen. 

[0033] GemaB einer bevorzugten Ausfiihrungsform ist in 
der Ol-Phytosterin losung das Verhaltnis zwischen Ol und 
Phytosterinen mindestens 3:1. Dabei ist es erfindungsge- 
maB eingeschlossen, daB ein oder mehrere Ole zum Losen 
der Phytosterine verwendet werden konnen. 
[0034] GemaB einer ganz besonders bevorzugten Ausfuh- 
rungs form dienen Pflanzenole als lipophile Losungsmittel. 
Pflanzenole sind insbesondere geeignet, da diese besonders 
gut fur den Menschen vertraglich sind. 

[0035] GemaB einer besonders bevorzugten Ausfiihrungs- 
form ist das Pfianzenol ein Pflanzenol, das auch natiirlicher- 
weise Phytosterine enthalt. 

[0036] GemaB einer besonders bevorzugten Ausfiihrungs- 
form ist das Pflanzenol ausgewahlt aus der Gruppe beste- 
hend aus Riibol, Weizenkeim-, Mais-, Lein-, Baumwollsaat- 
, Soja-, Sesam-, Oliven- und Sonnenblumenol. 
[0037] GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform ent- 
halt die erfindungsgemaBe Emulsion zusatzlich Emulgato- 
ren. 

[0038] Grundlage fur diese bevorzugten Ausfiihrungs- 
form ist die Erkenntnis, daB eine Mischung aus wassrigen 
Flussigkeiten wie Getranken und Olen haufig nicht stabil ist. 
Dies hat sich auch in Vorversuchen bestatigt. Beim Abfullen 
einer Emulsion aus waBrigen Getranken und einer Pflan- 
zenol-Phytosteriniosung ergab sich in einigen Fallen rasch 
eine Entmischung. Das Ol rahmte beispielsweise im Fla- 
schenhals auf, was dazu fuhrte, daB die im Ol gelosten Phy- 
tosterine wieder ausfielen, zusammenklumpten und sich 
teilweise an der Haschenwand unappetitlich niederschlu- 
gen. Selbst durch kraftiges Durchschiitteln war keine Durch- 
mischung mehr zu erzielen. Zudem ist ein sichtbarer Olfilm 
zum Beispiel in einer Flasche nicht sehr ansprechend und 
vermittelt einem Kunden das Gefiihl, daB das Getrank nicht 
mehr genieBbar ist. 

[0039] Es hat sich herausgestellt, daB fur das Losen der 
Phytosterine eine erhebliche Menge Pflanzenol benotigt 
wird. Bereits geringe Mengen an Wasser beinU*achUgen die 
Stabilitat der Losung selbst bei bloBem Mischen. 
[0040] Diesen Nachteilen kann durch die Zugabe von 
Emulgatoren begegnet werden. Auf diesem Wege konnen 
die Phytosterine stabil in Losung gehalten werden. 
[0041] Als Emulgator kann jeder Emulgator eingesetzt 
werden, der in dem wassrigen Basisgetrank die Pflanzenol- 
Phytosterinlosung in Emulsion halten kann. Dabei kann die 
erfindungsgemaBe Emulsion entweder einen Emulgator 
oder eine Mischung aus verschiedenen Emulgatoren enthal- 
ten. 

[0042] Emulgatoren sind StofTe, welche die gleichmaBige 
Verteilung zweicr oder mehrerer nicht mischbarer Phasen 
ermoglichen oder erleichtem und zugleich die Entmischung 
65 der verteilten Phasen verhindern. Dabei besitzen Emulgato- 
ren grundsatzlich einen hydrophoben und einen hydrophilen 
Teil, wobei eine Einteilung in wasserlosliche oder fettloslt- 
che Emulgatoren erfolgen kann. Zur Erzielung einer stabilen 
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Emulsion gibt es zwei grundsatziiche Moglichkeiten: 

a) Erhdhung der sterischen und eleklrostatischen Ab- 
stoBungskrafte 

b) Emiedrigung der Grenzflachenspannung. 

[0043] Bevorzugt wird ein Emulgator mit einem hohen 
HLB-Wert (Hydrophil-Lipophil-Balance-Wert) eingesetzt, 
der es ermoglicht eine Ol-in-Wasser-Emulsion herzustellen. 
[0044] Der HLB-Wert ist der "Hydrophile-Lipophile-Ba- 
lance-Wert" und beschreibt das Gleichgewicht zwischen den 
hydrophilen und lipophilen Gruppen eines Emulgators. 

HLB = 20 * (^-^j 

Mo = Molgewicht des hydrophoben Teils 
M = Gesamtmolekulargewicht des Emulgatormolekuls 
[0045] GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform liegt 
der HLB-Wert zwischen 7 und 18. 

[0046] Grundsatzlich richtet sich die Dosage des Emulga- 
tors lebensmittelrechtlichen Vorgaben und nach der zur Er- 
zielung der Emulsion notwendigen Menge. GemaB einer be- 
vorzugten Ausfuhrungsform betragt die Menge des Emulga- 
tors zwischen 0,1 Vol.% und 20 Vol.% einschlieBlich. 
[0047] GemaB einer besonders bevorzugten Ausfuhrungs- 
form betragt die Dosage zwischen 0,3 Vol.% und 10 Vol.% 
einschlieBlich, und gemaB einer ganz bevorzugten Ausfuh- 
rungsform zwischen 0.5 Vol.% und 3 Vol.% einschlieBlich. 
[0048] Besonders bevorzugt werden der Emulgator E 473, 
Lecithine, Mono- und Diglyceride von Speisefettsauren und 
deren Veresterungen (E471, E472a, E472b, E472c, E472d, 
E472e, E472f) sowie Fettsaureester der Ascorbinsaure ein- 
gesetzt. In Versuchen hat sich gezeigt, daB sich mit diesen 
Emulgatoren auch noch bei sehr hohen Olgehalten eine gute 
Verteilung der Olphase in der wassrigen Phase erzielen lasst. 
[0049] GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungs- 
form enthalt die erfindungsgemaBe Emulsion zusatzlich Sta- 
bilisatoren, besonders bevorzugt Hydrokolloide. Bevorzugt 
sind die Hydrokolloide ausgewahlt aus der Gruppe beste- 
hend aus Alginate, Carrageene, Pektine, Tragant, Gummi 
Arabicum, Xanthan oder Johannisbrotkernmehl. 
[0050] GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungs- 
form enthalt die erfindungsgemaBe Emulsion zusatzlich 
fruchteigene Pulpe und Ballasts to ffe als zur Stabilisierung 
beitragende Inhaltsstoffe. 

[0051] Gegenstand der Erfindung ist ferner ein Verfahren 
zum Herstellen der erfindungsgemaBen Emulsion mit Emul- 
gator. Dieses Verfahren ist dadurch gekennzeichnet, daB 
man 

a) ein Basisgetrank aus Friichten, Gemiise, Milch oder 
Wein gewinnt; 

b) einen Emulgator in dem Basisgetrank lost; 

c) Phytosterine in einem Losungsmittel lost und 

d) die Losungsmittel-Phytosterinlosung zu dem Basis- 
getrank gibt. 

[0052] Gegenstand der Erfindung ist ferner ein alternati- 
ves Verfahren zum Herstellen der erfindungsgemaBen Emul- 
sion mit Emulgator, daB dadurch gekennzeichnet ist, daB 
man 

a) ein Basisgetrank aus Friichten, Gemiise, Milch oder 
Wein gewinnt; 

b) einen Emulgator in einem Losungsmittel lost; 

c) Phytosterine in dem Losungsmittel gemaB Schritt b) 
lost und 



d) die Losungsmittel-Emulgator-Phytosterinlosung 
gegebenenfalls mit Emulgator zu dem Basisgetrank 

5 [0053] Durch die erfindungsgemaBen Verfahren wird er- 
reicht, daB die Olphase stabil in eine wassrige Phase iiber- 
fuhrt wird und im Endprodukt feinverteilt vorliegt. Mit den 
erfindungsgemaBen Verfahren konnen auch groBe Mengen 
Ol, die erforderlich sein konnen, urn die Phytosterine zu 16- 

io sen, in ein wassriges Getrank eingearbeitet werden. 

[0054] Herstellung und Zusammensetzung des Basisge- 
tranks werden oben ausfuhrlich beschrieben. Darauf wird 
fur die erfindungsgemaBe Verfahren Bezug genommen. 
[0055] Das gleiche gilt auch fur die im Rahmen der erfin- 

15 dungsgemaBen Verfahren verwendeten Emulgatoren, Lo- 
sungsmittel und Phytosterine. 

[0056] GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform wer- 
den die eingesetzen Emulgatoren und Phytosterine gleich- 
zeitig in dem Losungsmittel gelost. 

20 [0057] Die Emulgatoren konnen erfindungsgemaB in dem 
Basisgetrank oder der Olphase bei jeder Temperatur gelost 
werden, in der das Basisgetrank bzw. die Olphase flussig ist. 
GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform betragt die 
Temperatur mindestens 20°C, und ganz besonders bevor- 

25 zugt mindestens 50°C. 

[0058] Die Phytosterine werden in Ol, bevorzugt Pflan- 
zenol, bevorzugt bei einer Temperatur von mindestens 40°C 
gelost. Daurch wird sichergestellt, daB die Phytosterine 
nicht ausfallen. 

30 [0059] Besonders bevorzugt betragt die Temperatur zum 
Losen der Phytosterine mindestens 50°C. 
[0060] Besonders bevorzugt werden die Phytosterine in 
dem Ol durch Iangsame Zugabe unter Verwendung eines ge- 
eigneten Ruhr- bzw. Dispergiergerates gelost. 

35 [0061] Das Mischen der Basisgetrank-Emulgatorldsung 
mit der Ol-Phytosterinlosung bzw. Basisgetrank mit der Ol- 
Emulgator-Phytosterinlosung erfolgt bevorzugt bei einer 
Temperatur von mindestens 40°C, und besonders bevorzugt 
bei einer Temperatur von mindestens 50°C. 

40 [0062] GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform der 
Erfindung werden im Rahmen der erfindungsgemaBen Ver- 
fahren zusatzlich ein Stabilisator zugesetzt. Die dafur geeig- 
neten Stabilisatoren, insbesondere Hydrokolloide werden 
oben ausfuhrlich beschrieben, so daB darauf hier Bezug ge- 

45 nommen wird. 

[0063] GemaB einer bevorzugten Ausfuhrungsform wird 
das gemaB der erfindungsgemaBen Verfahren hergestellte 
Mischgetrank anschlieBend mit einem Homogenisator bei 
einer Temperatur von mindestens 50°C und Driicken zwi- 

50 schen 100 und 1000 bar homogenisiert. 

[0064] GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungs- 
form wird das gemaB der erfindungsgemaBen Verfahren her- 
gestellte Mischgetrank nach dem Homogenisieren pasteuri- 
siert. 

55 [0065] GemaB einer weiteren bevorzugten Ausfuhrungs- 
form wird das gemaB der erfindungsgemaBen Verfahren her- 
gestellte Mischgetrank nach dem Pasteurisieren abgefullt. 
Dabei wird das Mischgetrank zur Haltbarmachung gemaB 
einer besonders bevorzugten Ausfuhrungsform auf Tempe- 

60 raturen von groBer 80°C erhitzt und heiB in Glasflaschen 
oder nach einer erforderlichen HeiBhaltezeit und Ruckkiih- 
lung in aseptische Verpackungen abgepackt oder konserviert 
mit KonservierungsstofFen abgefullt. 

[0066] Somit wird im Rahmen der vorliegenden Erfin- 
65 dung erstmals ein Mischgetrank bereitgestellt, das Phytoste- 
rine enthalt. Uberraschenderweise hat es sich gezeigt, daB 
die Zugabe von Olen den Geschmack des erfindungsgema- 
Ben Mischgetrankes nicht nachteilig verandert. Das erfin- 
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dungsgemaBe Mischgetrank weist vielmehr einen angeneh- 
men Geschmack auf. Es enthalt eine ausreichende Menge an 
Phytosterinen, urn eine wirkungs voile Cholesterinprophy- 
laxe durchfuhren zu konnen. Insbesondere enthalt das ernn- 
dungsgemaBe MiscKgetrank eine derartige Menge an Phy to- 5 
sterinen, daB mit einer ublichen Trinkmenge die von Wis- 
senschaftlern empfohlene Tagesmenge von 1,6 g Phytoste- 
rin vollstandig gedeckt werden kann. Dies ermoglicht eine 
Senkung des Cholesterinspiegels urn 10-15%. 
[0067] Femer werden zum ersten Mai Verfahren bereitge- 
stellt, mit denen Emulsionen aus waBrigen Basisgetranken 
und Phytosterinlosungen mit Emulgatoren hergestellt wer- 
den konnen. 

[0068] Ein bevorzugtes Ausfuhrungsbeispiei des erfin- 
dungsgemaBen Verfahrens wird nun detail liert unter Bezug- 
nahme auf Fig. 1 beschrieben. 



Beispiel 

1. Rezepturbestandteile (in Vol.%) 



Orangennektar: 98,12% 
Emulgator E 473: 0,6% 
Sonnenblumenol: 0,96% 
Phytosterinpulver: 0,32% 



Patentanspriiche 

1. Frucht-, Gemuse-, Milch- und/oder Weinmischge- 
trank mit einem Gehalt an zugesetzten Phytosterinen 
von hochstens 20 g pro Liter. 

2. Frucht-, Gemuse-, Milch- und/oder Weinmischge- 
trank nach Anspruch 1 mit einem Gehalt an zugesetz- 
ten Phytosterinen von 0,16 g bis 3,2 g pro Liter. 

3. Mischgetrank nach den Anspriichen 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, daB es ein Homogenat aus ei- 
nem waBrigen Basisgetrank und den zugesetzten Phy- 
tosterinen ist. 

4. Mischgetrank nach den Anspriichen 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, daB es eine Losung aus einem 
waBrigen Basisgetrank und den zugesetzten Phytosteri- 
nen ist. 

5. Mischgetrank nach den Anspriichen 1 oder 2, da- 
durch gekennzeichnet, daB es eine Emulsion aus 
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2. Verfahrensweg 

a) Zunachst wurde als Basisgetrank bei Raumtempera- 
tur ein Orangennektar mit einem Brix von 9,5° und ei- 
ner Saure von 5,1 g/1 hergestellt. 

b) AnschlieBend erfolgte die Zugabe des Emulgators E 
473 zum hergestellten Orangennektar in obenaufge- 
fiihrter Dosage. 

c) Parallel zum Basisgetrank wurde die Ol-Phytoste- 
rinldsung erstellt. Dabei wurde zunachst die genannte 
Menge Ol auf 50°C erwarmt. Bei Erreichen der Tempe- 
ratur erfolgte die iangsame Dosage des Phytosterinpul- 
vers in das Ol unter Verwendung eines geeigneten Dis- 
pergiergerates. Es wurde dabei solange geruhrt, bis das 40 
Pulver vollstandig im Ol geldst ist. 

d) Danach wurde das Basisgetrank auf 50°C erwarmt. 
Die anschlieBende Zugabe in das Basisgetrank erfolgte 
langsam unter Anwendung eines geeigneten Disper- 
giergerates. 

e) Vor Abfuliung des Produktes erfolgte eine Erhit- 
zung des Getranks auf 92°C und daran anschiieBend 
die HeiBabfiillung in geeignete Verpackung. 
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a) einem waBrigen Basisgetrank und 

b) einer Losungsmittel- Phy tosterinlosung ist. 

6. Mischgetrank nach einem der Anspriiche 3 bis 5, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Basisgetrank ein ai- 
kohlfreies Getrank aus Obst und Gemuse, Milch und 
davon stammende Erzeugnisse ist oder ein Wein aus 
Trauben, Obst oder Honig oder anderen zuckerhaltigen 
Rohstoffen. 

7. Mischgetrank nach einem der Anspriiche 5 oder 6, 
dadurch gekennzeichnet, daB das Losungsmittel ein Ol 
ist. 

8. Mischgetrank nach Anspruch 7, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Ol ein Pflanzenol ist. 

9. Mischgetrank nach Anspruch 8, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Pflanzenol ausgewahlt ist aus der 
Gruppe bestehend aus Riibol, Weizenkeim-, Mais-, 
Lein-, Baumwollsaat-, Soja-, Sesam-, Oliven- und Son- 
nenblumenol. 

10. Mischgetrank nach einem der Anspriiche 5 bis 9, 
dadurch gekennzeichnet, daB es zusatzlich einen Emul- 
gator enthalt. 

11. Mischgetrank nach Anspruch 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Emulgator ausgewahlt ist aus der 
Gruppe bestehend aus E 473, Lecithine, Mono- und Di- 
glyceride von Speisefettsauren und deren Veresterun- 
gen sowie Fettsaureester der Ascorbinsaure. 

12. Mischgetrank nach einem der Anspriichen 5 bis 
11, dadurch gekennzeichnet, daB es zusatzlich einen 
oder mehrere Stabilisatoren enthalt 

13. Mischgetrank nach Anspruch 12, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB der Stabilisator ausgewahlt ist aus der 
Gruppe bestehend aus Gummi Arabicum, Tragant, 
Carrageen, Alginate, Xanthan, Johannisbrotkernmehl 
und/oder Pektin. 

14. Verfahren zum Herstellen des Mischgetranks nach 
den Anspriichen 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, 
daB man 

a) ein Basisgetrank aus Friichten, Gemuse, Milch 
oder Wein gewinnt; 

b) einen Emulgator in dem Basisgetrank lost; 

c) Phytosterine in einem Losungsmittel lost und 

d) die Losungsmittel-Phytosterinlosung zu dem 
Basisgetrank gibt. 

15. Verfahren zum Herstellen des Mischgetranks nach 
den Anspriichen 10 oder 11, dadurch gekennzeichnet, 
daB man 

a) ein Basisgetrank aus Friichten, Gemuse, Milch 
oder Wein gewinnt; 

b) einen Emulgator in einem Losungsmittel lost; 

c) Phytosterine in dem Losungsmittel gemaB 
Schritt b) lost und 

d) die Losungsmittel-Emulgator-Phytosterinlo- 
sung gegebenenfalls mit Emulgator zu dem Basis- 
getrank gibt. 

16. Verfahren nach den Anspriichen 14 oder 15, da- 
durch gekennzeichnet, daB das Losungsmittel ein 
Pflanzenol ist. 

17. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis 16, 
dadurch gekennzeichnet, daB man die Emulgatoren in 
dem Basisgetrank oder gegebenenfalls in dem Lo- 
sungsmittel bei einer Temperatur von mindestens 20°C 
lost. 

18. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis 17, 
dadurch gekennzeichnet, daB man die Phytosterine bei 
einer Temperatur von mindestens 40°C lost. 

19. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis 18, 
dadurch gekennzeichnet, daB man die Basisgetrank- 
Emulgatorlosung mit der Ol- Phy tosterin losung bzw. 
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Basisgetrank mit der Ol-Emulgator-Phytosteriniosung 
bei einer Temperatur von mindestens 40°C mischt. 
20. Verfahren nach einem der Anspriiche 14 bis 19, 
dadurch gekennzeichnet, daB man zusatzlich ein oder 
raehrere Stabilisatoren zusetzt. 
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